Konstrukcja

maszyn i urzadzen

w przetworstwie

miesnym

a skutecznosc¢

ich mycia i dezynfekdji
Rozwj technologii w przemysle przetwérstwa miesnego

Koce ok dnak i es macenia pozosa myewan

zwigzane z projektowaniem i wykonaniem maszyn, ktére moga
wptywac na efektywnos¢ operacji czyszczenia i dezynfekgii.

Wiele maszyn jest zoptymalizowanych pod katem szybkosci obrobki,
automatyzacji i ergonomii produkgji, natomiast kwestia fatwosci ich mycia
bywa na drugim planie.

,W zaktadach przetworstwa miesnego widac wyraznq tendencje do
zwigkszania wydajnosci linii technologicznych kosztem prostoty konstruk-
cyjnej urzqdzeri” - méwi Zbigniew Florczuk, dyrektor grupy produktowe;j
Industrial Cleaning w spétce Climbex. ,Z punktu widzenia technologa
odpowiedzialnego za bezpieczeristwo zywnosci, kierowanie sie wielkosciq
produkgji to tylko czes¢ obrazu. Konstrukcja maszyn decyduje nie tylko
o efektywnosci procesu produkcyjnego, ale tez o ryzyku mikrobiologicznym

i kosztach, ktére generuje codzienne mycie” - dodaje Florczuk.

Trudnosci wynikajgce z konstrukcji maszyn

Wiele maszyn do obrdbki migsa to wielofunkeyjne kombajny, ktérych
cechuje zbyt duza kompleksowosé konstrukeji. Maszyny te sq bardzo
efektywne w procesach produkeyjnych, jednak ich ztozona budowa utrud-
nia skuteczne mycie i dezynfekeje. Majq liczne trudno dostepne miejsca,
utrudniajqgce doktadne czyszczenie. Wymagany jest zatem czesciowy
demontazu wielu elementéw przy kazdym myciu, co wptywa z kolei na
szybkosé realizacji tego procesu.

,Wielu producentow nadal oferuje urzqdzenia, gdzie demontaz do
czyszczenia jest czasochfonny i wymaga uzycia specjalistycznych narzedzi”
- podkresla Ewa Dmowska, menedzer ustug ze spétki Climbex, na co dzier
nadzorujqca procesy higienizacji w zaktadach migsnych i dodaje -, W wie-
lu maszynach do mielenia miesa koniecznosc demontazu cafej gtowicy
mielqcej w celu doktadnego jej oczyszczenia stanowi ogromne wyzwanie”.

Eksperci z Climbexu zgodnie akcentujq, ze kazdy element, ktérego nie
mozna fatwo oczyscié¢ bez demontazu, staje sie potencjalnym miejscem

gromadzenia resztek organicznych i biofilmu.

Materialy i ich odpornosé na srodki czyszczgce
Innym aspektem jest wybor materiatdw, z ktérych wykonane sq ele-

menty maszyn. Nie zawsze sq one wystarczajgco odporne na agresywne
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$rodki chemiczne, ktdrych uzywa sie do dezynfekgji. Moze to prowadzié¢ do
korozji, a w konsekwencji do szybszego zuzycia urzqdzenia oraz potencjal-
nego zanieczyszczenia wyrobéw zwigzkami bedgeymi wynikiem korozji.
,Na ogét wyposazenie produkcyjne dla przemystu miesnego wykonane
Jjest ze stali typu 304, czy bardziej odpornej 316L” - méwi Zbigniew Florczuk.
,W obu przypadkach sq to stopy dopasowane do kontaktu z Zywnosciq.
Stal nierdzewna jest obojetna chemicznie, nie reaguje z zywnosciq ani nie
przenika do jedzenia nawet w wysokich temperaturach. Bywa jednak, ze
Jjakos¢ stali, z jakiej wyprodukowano maszyne, nie idzie w parze z wysokq
gtadkosciq niektérych jej powierzchni” - akcentuje Zbigniew Florczuk i dalej
wskazuje na nieprawidtowosci - ,Zdarza sie, ze wyposazenie produkcyjne
ma nieodpowiednie spoiny - szorstkie, porowate, niewystarczajqco dobrze
wyszlifowane po spawaniu. Takie wykoriczenia powodujq przywieranie
zabrudzen, ktore trudno usunqc, nawet za pomocq srodkow chemicznych
i szorowania recznego. W praktyce oznacza to, Zze mimo przeprowadzonego

mycia urzqdzenie moze nie byc mikrobiologicznie czyste”.
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Eksperci podajq tez inne przyktady elementow w konstrukcjach maszyn
i urzadzen, ktore mogg mie¢ wptyw na skutecznosé procesu mycia i poten-
cjalne zakazenia wtdre.

- ,Podobnie rzecz ma sie z elementami ztqcznymi, jak sruby, nity, nakretki
i obejmy. Jednym z btedow konstrukcyjnych jest stosowanie elementow
ztqeznych, przy ktorych mogq gromadZzic sie resztki zanieczyszczen. Nity
i sruby powinny byc montowane tak, aby ich gfowki nie stanowity ognisk
moZzliwego zanieczyszczenia, a pofqczenia elementow powinny byc szczelne.
»,Urzadzenie moze by¢ znakomite

pod wzgledem wydajnosci
produkcyjnej, ale jesli bedzie

wymagac dtugiego czasu mycia,

Odpowiednio profilowane zakrywki na sruby i nity mogq pomaoc w eliminacji
tych problemow, umoZliwiajgc tatwiejsze i bardziej skuteczne czyszczenie”
- zauwaza Zbigniew Florczuk.

Ewa Dmowska dodaje przy tym, ze - ,Kazdy gwint to mikroszczelina,

ktory nie jest uwzgledniony
w harmonogramie pracy, to to

ktorej nie da sie skutecznie doczyscic, a po kilku cyklach mycia powstaje

tam osad z biatka i ttuszczu. W potqczeniu z wilgociq staje sie to idealnym

Srodowiskiem rozwoju bakterii, takich jak np. Listeria monocytogenes”.

Eksperci z Climbexu, podkreslajgc swoje doswiadczenie w procesach
higienizacji linii produkeyjnych, zwracajq uwage, ze zastosowanie moduto-
wych elementow ztgcznych, ktére mozna by byto tatwo zdjgé i wyczyscic,
mogtoby znacznie utatwi¢ utrzymanie higieny.

-, W idealnych warunkach, elementy ztgczne powinny pozwalac na szybki
demontaz bez uzycia specjalistycznych narzedzi” - méwi Ewa Dmowska. , Takie
rozwiqzanie nie tylko skraca czas potrzebny na czyszczenie, ale rowniez zwiek-
sza doktadnosc tego procesu, eliminujqc potencjalne Zrodta kontaminacji”.

Przyczynq zwigkszonego ryzyka mikrobiologicznego jest takze stosowanie
niewtasciwych uszczelek lub tez brak ich systematycznej kontroli potgczonej
z wyming tych nieszczelnych.

-,Guma, z jakiej sq wykonane uszczelki, pod wptywem chemii czyszczqcej
ulega stopniowej degradacji, traci elastycznosc, powodujgc powstawanie
mikroprzestrzeni miedzy powierzchniq a uszczelkq lub tez w samej uszczelce.
Operator myjqcy urzqdzenie wizualnie bedzie przekonany o dobrej jakosci
wykonanej pracy, choc te miejsca mikrobiologicznie bedq stanowic poten-

cjalne Zrodfo wtornego skazenia” - podkresla Zbigniew Florczuk.

Ergonomia - jak pogodzi¢ dwie strony

Nowoczesne maszyny wykorzystywane w przetwdrstwie miesa sq
szybkie i dobrze zaprojektowane pod wzgledem ergonomii dla oséb pra-
cujqgcych przy obrobce migsa. Ergonomia ta jednak nie zawsze jest sprzy-
mierzericem dla personelu czyszczqcego te urzqdzenia. Liczne ostony,
zapadnie, klapy, ktdre zwigkszajq bezpieczenstwo pracy dla operatora
maszyny, sq jednoczesnie dodatkowym obcigzeniem w procesie mycia.
Muszqg by¢ demontowane, by doktadnie wyczysci¢ wszystkie elementy
urzqdzenia schowane pod ostonami. Dostep do nich bez demontazu jest
niemozliwy. To z kolei wydtuza proces mycia.

- ,Personel myjqcy musi miec fatwy dostep do wszystkich czesci ma-
szyny, rowniez do tych niebezpiecznych, jak noze, ostrza, mieszadta, ktore
w procesie produkcji sq schowane pod ostonami” - wylicza dalej Ewa
Dmowska. ,To znacznie komplikuje sprawnq realizacje procesu czyszczenia,
wydtuza go i obniza jego powtarzalnosc. Czasem wymaga tez zuzycia
wiekszej ilosci mediow czyszczqcych - wody i srodkow chemicznych”.

Zbigniew Florczuk dodaje przy tym - ,Robocze elementy maszyny mogq
miec dla operatora produkcyjnego idealne umiejscowienie pod wzgledem
ergonomii jego pracy, jednak dla operatora czyszczqcego mogq byc juz
usytuowane zbyt nisko czy za wysoko, co utrudnia doktadne czyszczenie

i kontrole nad procesem dezynfekcji”.

Niekontrolowane zatrzymywanie wody
Urzqdzenia w rzetwdrstwie migsa powinny by¢ projektowane w taki
sposéb, aby kazda powierzchnia umozliwiata samoczynny sptyw wody.
Tymczasem zdarza sie wciqz, ze rézne elementy konstrukeyjne - np. wspor-

niki, blaty, pokrywy - nie majg odpowiedniego nachylenia. Po zakorczeniu

rozwigzanie techniczne staje sie
bariera operacyjna”

mycia woda zatrzymuje sie w zagtebieniach, tworzqc srodowisko o pod-
wyzszonej wilgotnosci, idealne dla rozwoju drobnoustrojéw.

- ,W niektorych urzqdzeniach spotyka sie ptaskie dno o niewystar-
czajqcym wyprofilowaniu i odplywie, ktory nie gwarantuje catkowitego
wyptywu medium myjqcego” - podaje przyktad Zbigniew Florczuk. ,Po myciu
urzqdzenie wymaga dfugiego suszenia. To dodatkowy koszt, czas, a w przy-

padku nieskutecznego suszenia - mozliwe miejsce rozwoju mikroflory”.

Technologiczne i organizacyjne skutki uchybien

W przetwdrstwie miesa efektywnos¢ procesu mycia i dezynfekeji ma
kluczowe znaczenie - nie tylko ze wzgledu na zgodnosé z wymaganiami
bezpieczenstwa zywnosci, ale takze z powodu kosztéw przestojéw, strat
wynikajqgeych z niewystarczajqcej higieny oraz ryzyka mikrobiologicznego.

Skutki uchybien konstrukeyjnych sq dwojakie: technologiczne i or-
ganizacyjne. Po pierwsze, urzqdzenia trudne do czyszczenia wymagajq
dtuzszych przerw miedzy zmianami produkcyjnymi. Kazdy proces mycia
i dezynfekgji bedzie odpowiednio dtuzszy i drozszy. Po drugie, btedy te
zwigkszajq zuzycie wody i chemii, a takze prowadzq do nieréwnomiernej
dezynfekcji powierzchni. Na koricu wptywa to na mniejszq rentownosé
catej produkeji zaktadu.

Technolodzy z Climbexu podzielajg poglqd, ze z punktu widzenia
dobrej aranzacji stref produkeyjnych, efektywnosci procesu mycia i rezimu
sanitarnego, juz na etapie wyboru sprzetu nalezy ,myslec od korica” - czyli
od momentu zakoriczenia produkeji i rozpoczecia sanitarnego przestoju.

- ,Urzqdzenie moze by¢ znakomite pod wzgledem wydajnosci pro-
dukceyjnej, ale jesli bedzie wymagac dfugiego czasu mycia, ktdry nie jest
uwzgledniony w harmonogramie pracy, to to rozwiqzanie techniczne staje
sie barierq operacyjnq” - podsumowuje Zbigniew Florczuk. ,Kluczowe jest,
by producenci urzqdzen stosowanych w przetwdrstwie miesa traktowali
wymogi zwigzane z myciem jako réwnorzedne do konstrukeji mechanicznej
i procesowej. Urzqdzenie, ktére mozna wyczyscic i zdezynfekowac w krét-
kim czasie i przy minimalnym ryzyku zatrzymania mikroorganizméw, to

fundamentalna wartosé dla bezpieczeristwa zywnosci”.
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